
RICOTTA Galbani

ESTREMO Galbani
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Ingrédients 
pour 1 pizza Ø 33 cm

• 1 pâton à pizza

• Tapena de poivrons

• �Mélange de mozzarella 

et emmental fondu Estremo 

GALBANI

• Poivrons marinés

• Mortadelle pistachée 

• Ricotta GALBANI 

• Graines de sésame noir

Astuce du chef
Parsemer de graines de sésame noir.
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LA BOLOGNA

Progression

Etaler la pâte à pizza.

Recouvrir la pâte de tapena
de poivrons.

Parsemer d’Estremo GALBANI.

Cuire au four à pizza à 320 °C.

Ajouter les poivrons marinés et
la mortadelle pistachée.

Au moment de servir ajouter de la 
Ricotta GALBANI.
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OPTIMA Galbani

PARMIGIANO REGGIANO 
A.O.P. Galbani
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Ingrédients 
pour 1 pizza Ø 33 cm  

• 1 pâton à pizza
• Tartare de tomate
• Mozzarella Optima GALBANI
• �Pointes d’asperges grillées et 

 marinées
• �Parmigiano Reggiano 

A.O.P. GALBANI
• �Mélange de salade de mâche 

et de betterave râpée
• Huile de pistache 
• Fleur de sel de Guérande

Astuce du chef
Verser un peu d’huile de pistache 
et saupoudrer de fleur de sel 
de Guérande

LA FRESCA

Progression

Etaler la pâte à pizza.

Recouvrir la pâte de tartare de 
tomate.

Parsemer de mozzarella Optima 
GALBANI.

Cuire au four à pizza à 320 °C.

Ajouter un peu de salade de mâche
et de betterave râpée puis les pointes 
d'asperges.

Au moment de servir décorer de 
copeaux de Parmigiano Reggiano 
A.O.P GALBANI.
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MASCARPONE Galbani

GORGONZOLA ERBORINATO 
INTENSO A.O.P Galbani

CUBETTI Galbani
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Ingrédients 
pour 1 pizza Ø 33 cm  

• 1 pâton à pizza

• Purée de piment d’Espelette

• Mascarpone GALBANI

• �Crème légère Liaisons et 

Cuissons Président Professionnel

• Mozzarella Cubetti GALBANI

• Coppa

• Tomates confites

• �Gorgonzola A.O.P. GALBANI

• Salade de mâche

• Huile de sésame

Astuce du chef
Pour finir verser un peu d’huile 
de sésame.
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LA NOVARE

Progression

Etaler la pâte à pizza.

Mélanger la purée de piment 
d’Espelette et le mascarpone GALBANI 
détendu avec de la crème légère.

Recouvrir la pâte du mélange.

Parsemer de mozzarella Cubetti 
GALBANI.

Cuire au four à pizza à 320 °C.

Ajouter la coppa, les tomates confites 
puis des dés de Gorgonzola A.O.P. 
GALBANI.

Au moment de servir décorer

de pousses de mâche.
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Ingrédients 
pour 1 pizza Ø 33 cm  

• 1 pâton à pizza

• Crème d’asperges

• Mozzarella Optima GALBANI

• Jambon de Parme

• Coppa

• Poivre du moulin

• �Parmigiano Reggiano A.O.P. 

GALBANI

• Mélange de jeunes pousses.

OPTIMA Galbani

PARMIGIANO REGGIANO A.O.P. 
Galbani

L’EMILIA

Progression

Etaler la pâte à pizza.

Recouvrir la pâte de crème 
d’asperges.

Parsemer de mozzarella Optima 
GALBANI.

Cuire au four à pizza à 320 °C.

Ajouter du jambon de Parme,
de la coppa et donner un tour 
de moulin à poivre.

Au moment de servir décorer de 
copeaux de Parmigiano Reggiano 
A.O.P. GALBANI et de pousses de 
salade.
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Ingrédients 
pour 10 personnes  

• �1 brique de Panna Cotta 

Galbani

• 1 kg de sucre en poudre

• �2 L de crème légère Liaisons 

et Cuissons Président Professionnel

• 50 carambars

Astuce du chef
valoriser votre dessert en remplaçant 
le caramel par un caramel au beurre 
salé ou une confiture de lait. 
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PANNA COTTA 
AU CARAMEL
Progression
Mettre le sucre dans une casserole avec
un filet d’eau et faire un caramel.
Faire chauffer la panna cotta Galbani à
70 °C dans une casserole en remuant.
Une fois le caramel prêt, déglacer celui-ci 
avec la crème et laisser mijoter en remuant 
de temps en temps.
Laisser réduire et reprendre une coloration 
brune.
Réserver la moitié de la panna cotta nature. 
Incorporer ¼ L de la sauce caramel à l’autre 
moitié de la panna cotta.
Mouler la panna cotta caramel dans les 
verrines. Faire prendre au froid 3 h environ.
Mouler la seconde partie avec la panna cotta 
nature et laisser prendre de nouveau au froid.
Mettre les carambars sur une plaque avec
du papier sulfurisé, mettre au four chaud 180 °C 
pendant 2/3 minutes. Laisser bouillonner.
Sortir et laisser refroidir.
Au moment de servir, verser un peu de sauce 
caramel et décorer avec une tuile 
de carambar.
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PANNA COTTA Galbani
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Ingrédients 
pour 30 verrines  

• �1 brique de Panna cotta 

GALBANI

• Purée de fruits exotiques

• Basilic ou menthe fraîche

Astuce du chef
Décorer de feuilles de basilic ou 
de menthe.
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PANNA COTTA 
ET PURÉE DE
FRUITS exotiques

Progression
Faire chauffer la panna cotta 
GALBANI à 70 °C dans une casserole 
en remuant.

Mouler la panna cotta et faire prendre 
au froid environ 3 h.

Au moment de servir dresser la purée 
de fruits exotiques sur les panna cotta.
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PANNA COTTA Galbani
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Ingrédients 
pour 8 personnes  

• �1 brique de Panna Cotta 

GALBANI

• 10 cl de liqueur au café

• Extrait de café QS

Astuce du chef
A dresser de préférence en tasse.
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PANNA COTTA 
FAÇON 
CAPPUCCINO

Progression
Faire chauffer la Panna Cotta 
GALBANI à 70 °C puis l'aromatiser 
avec la liqueur et l'extrait de café. 
La mouler dans les tasses et réserver 
au froid pendant 3 heures.

Au moment de servir, ajouter
de la crème fouettée sur les tasses 
de Panna Cotta au café et 
saupoudrer de chocolat.
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Préparation pour 
TIRAMISU Galbani

25

Découper le pain d’épices en 
morceaux et imbiber les avec le miel.
Alterner couche de préparation et
de pain d’épices.
Réserver au froid.

Tiramisu framboise
Ingrédients pour 30 verrines  
• �1 brique de préparation pour 

Tiramisu au mascarpone GALBANI
• 200 g de biscuits type boudoir
• 100 g de coulis de framboise
• Kirsch
Laisser reposer la brique 12 heures 
au froid.
Foisonner la préparation pour 
Tiramisu au mascarpone 6 mn au 
batteur à vitesse maxi.
Imbiber les biscuits avec le kirsch.
Alterner couches de biscuits, sirop de 
framboise et préparation pour tiramisu 
au mascarpone.
Réserver au froid.
Au moment de servir, verser du coulis 
de framboise.
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TRIO 
DE TIRAMISU
Tiramisu classique
Ingrédients pour 30 verrines  
• �1 brique de préparation pour Tiramisu 

au mascarpone GALBANI
• 200 g de biscuits type boudoir
• 50 g de café expresso
• �100 g de cacao amer en poudre 

Amaretto
Laisser reposer la brique 12 heures au froid.
Foisonner la préparation pour Tiramisu au 
mascarpone 6 mn au batteur à vitesse maxi.
Imbiber les biscuits avec le mélange café/
Amaretto.
Dresser une première couche de 
préparation pour Tiramisu au mascarpone 
puis une couche de biscuits imbibés et 
terminer par une seconde couche de 
préparation.
Réserver au froid.
Au moment de servir, saupoudrer de 
cacao.

Ch'Tiramisu
Ingrédients pour 30 verrines  
• �1 brique de préparation pour Tiramisu au 

mascarpone GALBANI
• 1 kg de pain d'épices
• Miel liquide
Laisser reposer la brique 12 heures au froid.
Foisonner la préparation pour Tiramisu au 
mascarpone 6 mn au batteur à vitesse maxi.
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Préparation pour 
TIRAMISU Galbani
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Couper l’ananas en brunoise et le 
faire macérer dans le rhum.
Disposer l’ananas dans le fond des 
verrines.
Dresser à la poche la préparation 
pour Tiramisu au mascarpone 
aromatisée et faire prendre au froid 
pendant 2 heures minimum.

Tiramisu D'AUTOMNE
Ingrédients pour 30 verrines  
• �1 brique de préparation pour 

Tiramisu au mascarpone GALBANI
• 20 cl de liqueur de whisky
• 500 g de marrons glacés
• �200 g de chapelure de pain 

d’épice
Laisser reposer la brique 12 heures
au froid.
Foisonner la préparation pour 
Tiramisu au mascarpone 3 mn au 
batteur à vitesse maxi et l'aromatiser 
à la liqueur de whisky en fin de 
foisonnement.
Concasser les marrons glacés et les 
disposer au fond des verrines
Dresser à la poche la préparation 
pour Tiramisu au mascarpone 
aromatisée et faire prendre au froid 
pendant 2 heures minimum.
Saupoudrer de chapelure de pain 
d'épices.

VERRINES 
DE TIRAMISU
Tiramisu aux fraises
Ingrédients pour 30 verrines  
• �1 brique de préparation pour Tiramisu 

au mascarpone GALBANI
• 500 g biscuits roses de Reims
• Fraises fraîches
Laisser reposer la brique 12 heures au froid.
Foisonner la préparation pour Tiramisu au 
mascarpone 3 mn au batteur à vitesse maxi.
Couper les fraises en brunoise.
Disposer les biscuits de Reims concassés 
dans le fond des verrines.
Dresser à la poche une première couche de 
préparation pour Tiramisu au mascarpone.
Mettre une couche de fraises.
Dresser à la poche une deuxième couche
de préparation pour Tiramisu au 
mascarpone.
Décorer de fraises et faire prendre au froid 
pendant 2 heures minimum.

TIRAMISU PINA COLADA
Ingrédients pour 30 verrines  
• �1 brique de préparation pour Tiramisu au 

mascarpone GALBANI
• 50 cl de lait de coco
• 200 g de noix de coco râpée
• 1 ananas frais
• 20 cl de rhum
Laisser reposer la brique 12 heures au froid.
Foisonner la préparation pour Tiramisu au 
mascarpone 3 mn au batteur à vitesse maxi 
et ajouter le lait de coco et la noix 
de coco en fin de foisonnement. 27


